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farene (camelia) wmscixum | 100 e || |
§ e A I ROt S | I N
eau X 117 g
huile de salade #5%1 | o |l |
selm | « || |
""""""""""""""""""""" Gamiwe || |
pommes YAZ | | oo || |
sucresemoules5=a-m | 60 e || |
S cecannele S L | R A S
lus gtzestedecitron |1/2(205) @
raisins L-x> Gammn | 35 e || |
beurre 55— | 2 1
chapelure deblanche >w| 100 & || |
beurre 55— | < el |
""""""""""""""""" sauceangaise || |
laiten | 0 wlf|l |
cremeas%ssv-» | 100 o || |
sucre glace i | 45 & R
jaunesd eufs®E | 2 p
gousse de vanille | 122 b
~ Finiion
sucre glace i | mE
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Soufflé Glacé au Grand Marnier 3 5A%
A7V IZAF G507 T

E - R fEmE #E - R fERE

Biscuit a la cuiller Finition
jaunes d' eufs E | 1 b ||cremechantilly s+>7—| 30 &
sucre semoule 55=2-# | 20 g ||orangejulierne | 15 g
blancs ' ceufs & | oo || *,;;;i*.;;;.;;;.;;;;;;;; """""""""""" g
sucre semoule s5=2-m| 10 g ||biscuitalacuier | 5 b
farine mpm | o |l |
""""""""""""" Pralineauxamandes || |
sucresemoule #5=a-m| 40 s || |
eaux = 1
amandes7-=>¢ | a5 e || |
""""""""""""""""" siopimbibey (| |
‘graund-marnier s5><=x| 10 o |} |
siropBe 17° vav7 | s ol |
"""""""" Souffi¢ glacé grand-marnier || |
siropBe30" #—xs0vmv7| so e || |
jaunesdeutswx | 3 o |} |
blancs d eufs e | S |
sucre semoule 5=a—m| 60 & B
eaux | 25  ml
créme fouettée 35% £5U—4| 250 &
‘grand-marnier 45>%=1 | 20  ml
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&S HE
Hard Roll 4 5A%
N—kO-—-lb
g S ERE - AR ERE
hard flour 2—/1\—%>4 210 g 3
hard flour o—x 90 g
sugar LB 3 g :
salt & 4.5 g
malt syrup ZZF#I+2 3 g j
butter N&— 6 : g
milk# | o |} |
yeast£fr—zb | s |l |
waterx | e~ o || |
grainesdepavot | = Il |
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Butter Roll 4 5A%
N2—O-—J)b
Rl - SRR FERE gl - SRR FERHE
camelia nxv7 180 &g Rose ham N4 5
_super king 2—n\—4>7 | 120 g || mayonnaisevax-x | 20 &
Sugar tE@ | 24 &8 1] ketchup 47+ >7 20
salt t& as ¢ |
butterss— | o el
yolkeggs#® | e g |f |
yeast(fresh) &1—2k | °o el
milk %3, oo m || |
‘waterx = |1t20~ 0 |
&S HE
Chocolate Muffins 4 5A%
Faab—bF 702
MR - FERE fErRE R ] fErE
_cake flour #i | o7 e W\ .
baKkingpowder |78 s M
butter N%— | 03 & 1|
sugar tem | LR | e
wholeegg#® |8~ g |} |
_cocoa powder 3a7/\5— | 31 g
_chocolate tipaa¥vy | 103 g |
milk 2, -~ J1z~ ¢ { |
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H#S nE
Chocolate Chiffon Cake 5 5A%
Faab—b 272 5%
A - FERE ERE A4 - e fERE
poudre de cacao 11 g |

‘eaubouillante 58 | o <\ |
huile de salade 455 | 2 <l |
sucrevaniles=svan- | 20 g |} |
BS. x—#vov—8 | TR |
selm | TEE R | B
jaunes o ceufs HE | R | e
tarinewrs | 41 | |
blancs d' ceufs e | s || |
sucresemoules5=a-#% | 7 ¢ || |
créme de tartre mE® | s || |
- Fmiton |
creme40%zsy-» |10 w |} |
sucresemoules5=a-w | o || |
sucre glace w8 | « || |
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&5 DE
Mousse passion d'orange 5 5A%
L—ANv¥ay K591
AH - BT {EMRE AH - BT fEFAE
Biscuit chocolat Nappage
eufsem | 2 e l|DRepgsenure 1 100 &
sucre semoule 77=1—% 50 =4 glucose k&% 156 =4
farine #11% 40 g purée de fruits de la passion 35 g
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Mozavkba—b
cacao en poudre 8 g feuille de gelatin &t 57> 2 g
spgleenpoudre  j 03 e (|
beurre /N&— 25 8 Finition
orange sesment e
Mousse aux fruits de la passion orenge confit #L > oreEE? 10 p
Puréedefuitsdelapassion) 84 g I} |
jus d’ orange 45 8 Chocolat a décorer
foygsgdeventle | e b || ghgoRRtIouERNertiaune) am
jaunesd'ceufssw | 45 & ||checoaiflne |1 &
sucre semoule /5 =a1—# 34 g
feuille de gelatin k57> 9.5 g
creme fraiche 35% £7V)—-4| 214 g
blancs d' ceufs 58 56 g
sucre semoule /5=a1—# 34 =4
eau X 11 ml
Imbiber BARA
sirop Be 30° x—x30°>0v 7 80 ml
Rrengepassion ) 25 | m
jus d' orange # 1—2 8 mi
eau K 7 ml
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&= DE
noisette framboise 6 5A%
JIEY N TSUERT—X
AH - B {ERE AH - BT fEFRE
Pate sucre chocolat Créme au beurre moisette
beurre /N&— 50 g beurre /X&— 70 g
sucre semoule 75 =a1—%& 33 g gianduja >+ Kkv—>+ 50 g
lait 42 6 g || praline noisette 10 g
jaunes d' ceufs 5% 1/2 p creme patissiere 60 g
farine #h# 66 g
sel & 0.5 g Créme mascarpone
poudre de cacao 10 g créme 40% %2U—L 54 g
mascarpone ¥ AHJlKR—x 36 g
Créme noisette poudre de praline 5 g
beurre /N&— 28 8
DoEsipenpuodre 28 & || Glacageframboise
sucre glace 1% 28 g nappage jutre 120 g
””””” cewmrm 0 | e |« llpuréedeframboise | 60 @ &
farinemnty |8 & ||sngenpmboise | o
ceufs £59 29 g feuille de gelatine iRt5F7> 3 g
Confiture framboise
framboise 75 K7 —X (&) 45 g
sucre semoule 7>7=1—% 45 4
pectine HM X F> 2 8
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" B R
Finition
framboise 75> +x7—X 5 p
desorseed, | i
rafti snow 73— a1H— HE
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ES BE
Pate de Fruits(framboise) 6 5A%
N—b K T7VaAq (F7F2EKRT—X)
AR - SRR R 1R - SRR R
eau % 110  ml 3
sucresemoules5=a-—m | 303 & || |
glucose ks | A~ <« |
e defigmootse | oo e\
pectine Xy F> 7.7 g
sucresemoules5=a-% | 275 ¢ || |
acide citriquews | s6 e || |
‘eaubouillante 58 | se ol |
******************************************* fmtion || |
sucresemoule s5-.-% | =& || |
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ES nE
Gateau Basque 7 5A%
Hh—=NRY
i - FRBRA fERE 7HL - SRR fERE
Pate a basque |
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" w |l
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" s || |
cassonadebrunenvr—+| sz ¢ || |
pogrp g amandes | S L I R E S
Roggsgdevantle | RSN | I
ceufs £50 40 |
farinemms |12 || |
egggmmase SR A | R S S
spgieenpoudre | s &g
"""""""""""""""" Cremegarnitre || |
laitsm | IR T | e
‘gousse de vanille | - a2 oo 0
zestedecitonverox | 112 o || |
‘poudre de semoule | a8 s |
cassonadebrure »v3— 9 & || |
jaunes d' ceufs E | s el 1
farine wam | 2 |l |
cremeas%Esu—s | 123 o || |
rhumbrune SxE | 20 g AR
‘marron #mvmy | 80 &
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Fraises Létchi Rafraichissante 7 5A%
TL—ZXU—F STLIY Vb
- EARRA ERE - AR ERE
Biscuit joconde Gelée de fraises

eufsem | 100 g ||puréedefraises | 130 g
poudre d' amandes | 75 & || sucre semoule #5=2-m | 30 &
sucre glace ## | 75 & || INAAger 13- | 5 &
farinewm | 20 & ||sucresemoules5=1-m| 20 &
blancs d' eufs & | 70 & ||iusdecitroniest | 15 m
sucre semoule 45=a—1 | 25 & ||crémedefraises | 14 m
pateadécor#a-—rzani-| (| |
****************************************************************************************************************************************** Pate adéecor
""""""""""""""""" Créemedelitchi || veurres— | 30 &
chocolatblancs | 40 & || sucresemoule #5=1-—m | 30 &
pureé de litchi 5r7£a—L| 47 & ||blancsd eutsma | 30 &
feuille de gelatine #t57:{ 25 & ||farinemms | 30 &
creme fouettée 35% | 133 mi || colorerrougeetvert | g @
 Litchiangmise || |
jaunesdeufsmx | 40 || |
sucresemoules5=a-# | 10 s || |
puréedelitchizr¢a-v| 83 s || |
creme35% asu—nssw | 44w || |
feuille de gelatine ®¥57>| 2 & Bt
******************************************* Finiton
fraisesFd | 3 b
létchiseF | 6 o
REpRgSOOY | =R
ghagolat blancs 150 s
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Sweet Roll 8 5A%
A74—h O—-J
R - SRR fERE 7HL - SRR fERE
hard flour 7xV7 100 g |

hard flour 2—5—#>2 | w |l
sugar tem | I |
stz | s < |
butter 55— | TR | B
mike | o o !
veast) «—x+ | e || |
wholeege® | s || |
waterx | o ol |
B T Sl I I
butter 55— | o |l |
crisco va—t=xs | o el |
sgugartew |10 e || |
cakeflour | 0 e || |
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Cinnamon Roll 8 5A%
FEY O—Lb
A8 - FERE fERE %4 - FERE fERE

Finition 3
hard flour 5xu7 | oo |l
‘hard flour 2—/\—%>5 | o |l |
sugar ke | s || |
salts | s ¢/l |
butterss— | 1w || |
miksR | oo o |
yeast(#) £1-2h | 6 2 | e
‘whole egg &% | s |l |
‘waterx | oo mwll |
raisinrhum) 55-z> | 80 & || |
$s x| 7 S | B
SrEVNYE— | « || |
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ES nE
Pate a choux o 5A%
N—&R 21—
R - SRR fERE 7HL - SRR ERE
Pate a choux Decoration
eaux | 130 mi || creme 40% £ov—saon | 200 mi
laiten | 70 m || sucre semoute 75=2-m | 16 &
beurre 55— | 96 g ||fraisestza | 612 p
selw | 3 g ||kiwizer | 12 o
farine mht | 100 g ||amandesefiices | &g
eufsz® | 3~a p ||chocolatzaaL—r | &
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" fondant 7+>5> | mE
""""""""""""""" Creme patissiere || sucreengrainysum | m
laitsgm | s0o ol |
jaunes d' ceufs s | s of|(| |
sucresemoule #5=2-# | 120 ¢ || |
farine wam | 2 |l |
soudregereme | SO T R R S
gousse de vanille 1/2 p
beurre 55— | o |l |
Fimeglovetteed® s m L
********************************* Pateasesame || |
beurre 55— | s || |
sucre semoule ¥5=1—# | 8 & R
farine w0 | 6 g
sésame peast Iv~—2h | 3 g
sésamesv | 3 &
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&5 DE
Cassata Siciliana(fR) 10 5A%
D=8 SFUF—F
AHE - SRR R APEL - SRR R

blancsd' ceufs 5& 56 g Finition

sucre semoule 7> =a1—%& 56 g creme 40% %' —4 40 g
eau K 28 g sucre semoule y>=1—% 3 g
gousse de vanille 1/2 p frsises 173 5 g8
créme fouettee £4—430%| 100 ml papaye /V ¥ 1/3 p
mascarpone ¥ AHIR—x 90 g Kiwi ¥71 1/2 P
ricotta Uav % 40 g || sauce anglaise 50 g
fruits confits 7/ —Yor#EElT 48 g

chocolat #aaL—-+h 10 g

Soxaoyor maresadin )| mm

m ;
Fi e T L |
pistaches t2%7+# 11 8
T uiles dentelle
man B e [ A

ppdesetmices w0 el L
sucre glace % 10 g

jus d'orange #L>>Ya1—2Z| 4.5 g

zeste d' orange #L > 0OR 1/4 p

farine &h# 3 g

beurre /N&— 7 8
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" Bt A
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ceufs 250
cidre(orut) Y— K
lait#R
sel®
poivre 8

125 g
WWéWWwWQ ,,,,,
”””” 125 g
250 ml
””””” 1 pince
,,,,,,, %émwwwwﬁ

&5 SE
Crépes aux Bacon,Fromage et ceuf 10 5A%
JLb—T F ~R—ar,7av—Ya1 I J—
7 - SRR ERE L - R ERAE
gigpg sarrasineteidre | s I o
bacon X—a> 125 8
champignonz+ve=> | s o\ |
gruyere SUT-nF—% | s | |
eufses® | s o |
sel® | = || |
poivre | == |l |
poudredepersitemney | 22 || |

A7




ES nE
Crépes Suzette 10 5A%
gL—=7a€yv bk

AHEL - SRR AR AHE) - SRR AR

Crepes |
wufsem | 2 o |
sucresemouless=a-# | so ¢ || |
sels | « (| |
farinesms | w0 e || |
laite | 20 m|l |
beurrencisette#sLis—| 17 ¢ || |
 suzettesawee || |
beurre 55— | w |l |
sucreglacess | w00 e || |
jusdecitonverva—z | 12 o | |
jusdorangefLvvva-x| aa ¢ || |
zested' orangetLvor| 1+ ¢ || |
cointreau 37> ha— | o |l |
grandmarnier s5><=x | 25 ¢ || |
brandy7s>>- | 2 o |l |
jusd orange #L>¥va-z| 200 w || |
orange julienne Lvvoraw| =& 0 || |

orange segment ALYYOE | 15  p ERE
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ES HE
Charlotte al mascalpone({#) 11 5A%
SOy bk P IAANE—*
g S ERE - AR ERE
Biscuit a la cuiller Sauce framboise
jaunes d' eufs W | a5 g || ouree de framooise | - 100 &
sucre semoule #5=2—m | 38 g |leaux | a3 m
blancs d' eufs 8 | 90 & || sucresemoule 75=2-m| 22 &
sucre semoule #5=2—m | 30 g ||iusdecitrontErva—z | 7 m
farinemmm | 68 g ||fecuea—zs—+ | 27 g
””””””””””””””””””””””” Gamiwre || |
jaunes d' eufs B | s |l |
sucresemoules5=a-# | 30 e || |
feullle de gelatine ®e55>| 25 ¢ || |
‘mascarponewzmni-x | 115 e || |
orangeconfitsLvmmas| 15 & || 00 |
citronconfitvevemms | 13 e || |
rasnv-x> | s | |
rhumsss 0 | s wof|} !
gréme fovettee35% [ 105 ¢ || |
~ Fmwe 0
asoESEe | it N
créme 40% %2 —L 50 ml BARA
sucre semoule 75-=2—m | 4 | g
feuille de menthe 3> hox| EE
framboise 75>%9-x | 5 b







&5 DE
Dacquoise au abricot 11 5A%
A£aA7—-X#* 7713
M- SRR FR= M - SRR FRE
Garniture |

pendbricet | %0 s

sucre semoule 7>=1—% 33 g

glucose k&% 13 g

pectin Xy F> 1 g

sucre semoule Y5 =a1—%& 7 g

gousse de vanille 1/3 p

abricot demi sec 56 7777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777
i N D S N N R S

Dacquoise

blancs d' ceufs & 105 g

sucre semoule Y5 =a1—%& 50 g
podfrggamandes | 108 e ||

sucre glace % 43 g

farine #h# 33 g
ampndegsefiees | 5 &

sucre glace ¥ HE
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" B R
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Baguette 12 5A%
NT Y b
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farine o—Xx 300 3 8 i

eaukx | s o |l |
siropdemaltzsmrsz | 18 e || |
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eaux | s mofl |
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selze | 0 1
evanze® | 4 s || |
pacon~—=2> | 4« =l |
& |0 1




&2 HE
Zopf 12 5A%
VAT
R - SRR ERE T - SRR ERE
_weizemehl Type45»xy7 | 300 g || | e
milch# 105 m W
Zucker tEg | 4 e W
butter A%— | 45 s Mo
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salzfel® 01 3 AN | I R
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H#S nE
Cake chocolat d' orange 13 5A%
7—9 ¥aas KSrPa
R - SRR fERE 7HL - SRR fERE
sucre semoule 120 g |
zested' orange | T |
eufs | 2 |l |
creme fraicheds%w | 14 o || |
chocolatamer | a1 |} |
poudre d’ amande | o |l |
farine | s || |
levure chimigue | SRR |
poudre de cannelle | T |
cacaoenpoudre | s e || |
beurrefoudu | 22 || |
grand-marnier | 18 ol |
~ TamisseéBouillante || |
jusdorange | e || |
orange curacao | e | |
"""""""""""""""""""""" Ffton (| 1
orange sechesropBet7y| 2 o [} |
anisétoile | B S |
Chocolat tp | @B B
orange(slice)=siropBe17[C (i 5)=
s |
nappageblond | mm
‘Batondecannelle | 1 &
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H#S nE
Sorbet de pamplemousse 13 5A%
VIR Ry INOTIVL—2AR
R - SRR fERE HL - SRR ERE
(1555) 3 3
jusdepamplemousse | 2s0 o || |
siropBe30° | 250 w || |
stabillisateurtisgwmoinettm | 13 e || |
drygin | weew I
eau(brix 26%) |, wrtee (|
(1A%) :
Vin de Lillet au vin de Sauternes 6 ml
framboisefras | 3 o |} |
orange segment | T |
feuille de menthe | T |
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ES nE
Le Flan Patissier 14 5A%
v 752 NFaI—Ib
g S ERE - AR ERE
Pate a foncer |

farine(camellia) | 2 ¢l |
beurre | oo |l |
tait | = ol |
jaunesd' eufs | s <« |
sucre semoule | - |l |
s |2 0 1

500 mi
38 ,,,,,,,,,,,,,,, g ,,,,,
,,,,,,,, 94g
19 ,,,,,,,,,,,,,, g ,,,,,
38 g
2
”””” 05 &
80 ,,,,,,,,,,,,,,, g ,,,,,
@E ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,
,,,,,,, @E
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170 8
WW; ,,,,,,,,,,,,,,,, g ,,,,,
”””” 100 g
""" 200 g

&5 DE
Moulage 14 5A%
Lo—2a
M- SRR FR= M - SRR ER=Z
Tempérage |
couverture 500 g
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&5 DE
Cake aux fruits 15 5A%
gy #F TYaA
M- SRR FR= M - SRR FRE
beurre 79 | g |
sucre glace 79 g
ceufs 79 g
jaunes d' ceufs 22 g
farine 100 g
levure chimique 1.5 g
fruit confit 125 g
raisin sec au rhum 30 g
essence de vanille HE
caramel liquid 1 =4
Sirop de imbibage
sirop Bé 30° 56 8
rhum brune 16 ml
Finition
nappage nutre WE
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" B R
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ES nE
Cadix 15 5A%
HhTF14 R
R - SRR fERE HL - SRR ERE
Biscuit de pistache Nappage |
eufs | 120 g |leawu | 250 ml
‘sucre semoule | 15 g ||zestedecitron | 14 o
pate de pistache | 20 g ||zested orange = | 14 p
poudre d amandes | 75 & ||soussedevanile | 1 p
farine | 20 g ||sucresemoue | 100 &
beurre | 20 g ||Naagam) 0000 | 12 g
blancsd'eufs | 100 g ||iusdecitton | 12 ml |
‘sucre semoule | 75 & ||feviledementhe | 25 &
| ||nappege(miroin | 100 g
”””””””””””””” cremeauchocolat || |
couverture(£XZ1—bF) | 40 e || Finiton
patede cacao | 23 g ||fraises = | 5 -
creme 45% | 25 ml ||framboise 00 | 5 | p
feuille de gelatine | 18 g ||myrtle | 10 b
‘grand marnier | 125 m || feuiledementhe | 5 p
creéme fouettée 45% | o |l |
””””””””””””””” Cremedepistache || [
patedepistache | 125 e« || |
‘sucreglace | o |l |
cointreau | e o |
feuille de gelatine | R |
creme fouettée 45% | o <l |
confite d' orange | 31 & BRI
””””””””” Imbiber sirop de cointreau
siropBe17° | 60  m
cointreau | 15 ml
jaunes d' ceufs BE
Sucresemoule | E®




&S nE
Tarte Turron 15 5A%
17 S N A m D

g S ERE - AR ERE

Pate sucrée Meringue italienne
beurre | a2 g ||blancsdeufs | 15 g
‘sucre semoule | 24 g |leeu | 7 ml
eus | 18 g ||sucresemoue | 15 g
poudred'amandes | w10 s (| |
farine | 3o e || Créme turron
farine de gruau | 30 g ||pated amandescru | 27 &
””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””” grand-marnier | 10 g |
~ Cremed amandes || beure | 32 g
beurre | 32 g |[me | 75 g
‘sucre semoule | 40 g || meringueitalienne | 25 &

poudre d' amandes 40 r g 1
eus | =2 || Sirop d' imbiber
creme patissere | a8 g ||siropBe30c | 10 ml
””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””” eaudeminerale | 35 ml
””””””””””””””””” créeme patissere || srand-marnier | 25  mi
Jait | s o |l |
gousedevanile | w4 o || Finiton
sucresemoule | 48 g ||fraises | 2 p
eufs | 24 g ||orange segment | 5 b
poudreacreme | 12 g ||amandesefiles = | me
beurre | 6 g || nappagenutre | T S

BATRA
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&S nE
Raisin Bread 16 5A%
L—ZX> Ty K
g S ERE - AR ERE
flour (A XV7) 150 g |

flour (R—/N—%249) | w |
sugar (kB 0 | s s |
‘wholeegs | -~ <l |
butterg® | 20 || |
yeast(Fresh) | s |l |
mik | s of|l |
water-~ | so wf} |
DipRaisinintotherum | 110 ¢ || |
son® 000 | 4« e«
¥sx == | |
F—EVE16AYE | - || |
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ES BE
Rustique 16 5A%
ViRF4v9
- EARRA ERE - AR ERE
farine forte(J A F#JV) 240 | g |

farine(hxU7) | o |l |
s | < 1
siropdemat | 2 || |
levure¥REY R ESA4=2N)| 1 S | e
eau | s o || |




&S nE
Potato Bread 16 5A%
RKFMTLY KR
B - SRR ERE - AR ERE
A ;
""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" TR |
bakingpowder | 5 e || |
N N T
butter unsalted | s |l |
granulatedsugar | s ¢ || |
sat | 2s |l |
wholeegg | o <l |
mk | o ol |
potatoicrtm | 20 || |
pepperonizivzrysy | 0 s |} |
cheese k¥mzvsaz-x | 74 e || 0 |
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&= SE
Blueberry Muffins 16 5A%
TN—AR)—=3 71>

ek - SR £HE e - SRR £HZE

cake flour (Violette) 225 g 3
bakingpowder | 8 || |
butter unsalted | o |l |
vanilaEX | < |
sugar (k@ 2 | 1m0 ||
whoeeee | 2 o 1
20% fresh cream | 2 ofl |
wildblueberry | 120 e || |
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ES nE

Tarte aux Pistache et Cerises 17 5A%

ZId F BERZ—2 T AY-X

g S ERE - AR ERE

Pate a Foncer Streusel au Pavot
beurre | 83 g ||lbeure | 26 g
fleurdesel | 2 & ||sucresemoue | 26 g
jaunesd'euts | 5 & ||ooudredamandes | 26
sucresemoule | 17 g ||erainesdepavot | T
et | 22 m ||fleurdeset | o5
farine(violety | 110 g ||farine | 26
""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" poudre de cardamone | 05
"""""""""" Cerises Griottes Maceres || |
cerises(§—sFIU—) | oo & || Decoraton
griottines(cerisescaudevie] 35 g ||cerise @ | 5 g
""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" pistache | 25 &
"""""""""" Cerises Griottes Maceres | |creme40o% | a0
beurre | 42 g ||sucresemoue | 3
sucreglace | 42 g ||sucreglace | wg
poudre d'amandes | 2 <l |
pate de pistache | e |l |
fecwe |4« <
kirsch s ol |
s 0 |l 1
pistache emonder con cassees| 85 R
creme patissiere | s0
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&5 HDE
Tarte au creme coco 17 5A%
2N #F L—LA 10
M- SRR ERE wEE - SRR ERE
Pate sable au coco 3

beurre | s <
sucreglace | o |l |
sl | o <!/l |
cocofin | o ¢ |
ws s < !
farine | = =« |
~ cremedecoco || |
fece | 1
sucresemoue | 42 || |
sl | e |l |
ait | oo ow |l
puréedecoco | w0a |} |
jaunes d' eufs | 3 |l |
bewre | e el 1
cocolcocolong) | 25 e || |
~ Fpton !
creme40% | e o || |
sucresemoule | 5 & LR
chocolat blanc(copeau) | ®& =
cocofin | mE
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ES nE

Mousse chocolat blanc en cceeur 17 5A%

L= ¥3aaz FIv F7r I—L

g S ERE - AR ERE

Mousse chocolat blanc Finition
chocolatblanc | 108 & ||sauceframboise | | T S
et | 76 m ||framboise | 10 b
‘essence de vanille | 12 m ||sucredart | & b
feuille de gélatine | 36 g ||feuledementhe | m®
creme fraich(40%) | ws oW |l
. Geiederrase || |
puree de fraises | ss = 1
sucresemowe | w0 e |} |
jusdecitron | s wl|l |
feuille de gélatin | s el
 Feuilanune |} |
feuillantine | 2 |l |
chocolatblanc | 2 e« |
~ sauceanglaise || |
it | s off |
creme 40% | so ol |
jaunes d' eufs | 20 g CRE
sucre semoule | 20 g
gousse de vanille | 114 o
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&= nE
Rouleau aux fruit en riz 18 5A%
I—0— F— TVaA 72 U
M- AR ERE Rl - SRR ERE
_ceufs 135 g Finition

jaunesd'eufs | 60 g |lcremesow |- 180 mi
sucre (kE@) | 75 & || sucresemoule | 14 g
miel 11 g fraises | 8 p """
farinederiz | . 47 g || manguee = 00000 | 14 p
‘levure chimique | 15 g ||melon | 16 p
dait | &8 m |myrtite | 15 b
huiledesalada | 8 e}

H= NE

Torta di mandorla(f#) 18 5A%

MLE Fa4 <KL
R - FABRE EHE R - AR fERE
cacaomasse | 4 s Il Finition

_couverture(tIAf—b) 60 & ||raftisnow | g
amandes w0 g
beurre | oo e |f
sucresemoule | es e
jaunesd' ceufs | NN | D e
‘marasquin | s s\
blancsd'eufs | 2 o 1\
sucre semoule 35 s v |1
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ES nE
Zuger Kirsch Torte 18 5A%
V—H— FITa bLT

R - SRR fERE HL - SRR ERE

Mandel Wienermasse Finition
wuts | 80 & ||sucreglace | aw
sucre granule | 43 & ||amandesefiice | w
farine | 30 & ||[pistache | 4 o
poudre d amandes | 12 g ||oremeaos | a0 m
beure | 10 & ||sucregranvle | 3 &
******************************** Japonaismasse || |
blancs d' eufs | s el |
sucregranule | o |l |
fecule | s =« |
poudre d'amandes | 12 e || |
*********************************** moibersip (| |
siropBe17r | s ol |
kirschwasser | 10 o | |
************************************ Butterkrem || |
beurre 60 : g
cremepatissiere | 60 e |} |
blancs d' eufs | 30 & R
eau | 10 m
sucregranule | 20 g
Kkirschwasser | 3 m
colorante rouge | aw
vanille essence | mE
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&S HE
Péche blanche 19 5A%
o1 77022

g S ERE - AR ERE

Biscuit joconde Mousse de péche blanche
wufs | 50 g || pureedepecheblanche| 120 &
sucre glace | 30 g ||iusdecitron | 6  m
poudre damandes | 30 g ||sucresemoue | 25 g
farine | 10 g ||cremedepsche | 15 m
blancs d' eufs | 33 g || feuille de gélatine | 7 e
sucresemoue | & g ||blancsdreuts | 20 g
beurre | 75 & || sucresemoue | 2 g
I e eau | 7 m
[ Cocoblancmange || creme fouettée 35% | - 29 &
it | = |
laitdecoco | 4 e ||  Finton
sourcreme | 10 g ||opechetraiche | 11/4 o
sucre semoule | 16 g || framboise | 5 o
feuille de gélatine | - 13 g || feuilede menthe | S
‘créme fouettée 35% | 21 g || nappage miroir | - 125 &
pécheblanche | 35 g || neppagerouge | 25 g
"""""""""""""" saucepecheviene || |
puréedepechevigne | o0 e || |
sucresemoule | 18 g B
fecule | 18 &
eau | 21 &
cremedepéche | 9 m
jusdecitron | o S
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&5 BE
Cremet d' Anjou 19 5A%
gLX P2
- EARRA ERE wEE - SRR ERE
Créme Finition
deble creme | 52 g ||framboise | 5 o
creme 45% | 85 m ||myrtine | 5 o
fromageblanc | 100 g ||raftisnow | T S
zestedecitron | 1714 o || feuilledementhe | " S
blancs d' eufs | s ¢ || |
sucre semoule | ss | 0 |
eau | o ol |
~ siropdeframpoise || |
purée de framboise | e3 o || |
siropBe30° | s w || |
framboise eaudevie | 4 w || |
genoise ($3.7x18) | s ol |
 Saucedeframboisepepin || |
framboise(&®) | e el |
purée de framboise | 1 o || |
gucose | ||
nappage (miroih | o e || |
eau | 30 ml BT RA
""""""""""""""" Chantilly quenelle
creme 45% | 20 m
creme35% | 10 m
sucreglace | 2 g
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Fougasse Provencale 20 5A%
7Hvy Fagdroyi
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‘poudre depommedeterre| 50 ¢ || 0000 |
o YRR |
‘eaudsc) | s wmll |
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‘olivesoli | = || | >

&5 PE

Petit Pavé 20 5A%

TF4 NI

Rl - AR EAE R - SRR fERE
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farine UStALY N | oo ¢\ |
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sl R | R R
bewre | e ||
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&5 DE
Scone 20 5A%
Ad—>
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‘cakefour | =200 & W |
baking powder | = < |
‘granulated sugar | 0 | |
butter unsalted | 0 | |
‘wholeegg | oo ¢l |
‘mik | 20 ! 0' |
chocolatechip=a¥v» | so e (}\ |

&5 NE

Corn Muffins 20 5A%

a—-> <7147

TR - AR fFERZ MR - SRR fFHE=
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butter | CIR LT | D R
venilaEX | we Y|
sugar(kem) | IR | D .
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conflour 125 gff
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mik | = ol |
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ES nE
Pate feuilletée (feuilletage) 21 5A%
N—b 717
g S ERE - AR ERE

eau (8K) (+15~20ml ;&K

Pate a déetrempe

250 g
250 g
R
"""" 250  ml
5 om
500 g
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ES BE
Gelato di castagna 21 5A%
P15—bh T4 HARE—Z+¥

- EARRA ERE - AR ERE
lait 300 | ml mangue (#-1 X) 15  p
creme 45% | a5 m ||myrtite | 15 o
‘glucose enpoudre7kvm| 45 g || feuiledementhe | "t S
sucre semoule | s 1
laitenpoudre | s ol 1
gucose | s ||| |
beurre | s ¢l |
‘trimoline | s <l |
‘marron hachée(k®) | 2 Il |
************** Tuille de noisette etpistache || |
sucre semoule | s ¢l |
farine | s |l
eufs | o |l |
beurre | s |l |
noisette | o |l 1
pistache | s e« |
 saucefraises || |
puréedefrases | 100 o |} |
siropBé25° | 20 m AR
nappage miroire | 0 &
jusdeciton | 4 om
‘grand-marnier | 5 m
******************************************* Finitlon
fraises | 75 o
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&S HE
Mille feuille 292 5A%
I Ta1
HHEL - SRR fEFE AL - SRR R
Pate feuilletée wesmennll -
777777 Créme patissiére
@it | 450 g
jaunes d' eufs | im0 g ||
sucresemoule | 114 e ||
farine (violety | 18 e ||
pouder acréme | 2 e ||
goussedevanile | 1 o ||
beurre | i3 e ||
feuiledegelatine | a3 & ||
creme fouettée 45% | 150 g || 00000
Raftisnow | ez ||
Royaltne | a2 ||
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" BATRA
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1.5 P
"""" 8 g
12 b
”””” 50 g
,,,,,,,,,, T—
e

ES nE
Chausson aux pommes 29 5A%
a—=vr #* K—-»L
R - SRR fERE HL - SRR ERE
pate feuilletée 550 @ g |




HPIRBIER

SPIRTERS -4 | R
bSYva 4 7Av-—Va

23

B RIEK REDFHE HLES
109 25%E WE KBRELWE

=]:y)

CERF—U3 TV ROMRE, /Sy a sl —LERE,

cF—EY AW T LEHOBSRERYR, F—Xr—FDO7 /LA TOBEESEX,

CHEBARICDVTER, N—&RY T THBNF IV L—ADBE, FNA—Y 140kl —> 3 VESE,
%N B2 OB & BIAMIELE.

A EVTFHA I £ BHREZDORE,

KAk

LoD EREMEEE T L. XLTOBEXICREMIFTHAT. NyPardl)—AZBRITEAZINZ /ST
T3, NZ—EMABBRIEIANTELEREZRF <,

- ARG —THEVGROROREIZED ESICEDETW, LIEZVINBIIHY T L Aa S ZAATREEZELT
FINLA DL, YT LUEMEFERERT D, 7/NLA LAY EESTEDLELEVIIREICNAS.
CHEEHAAICKWREEESICHAT ZEERER, N—ZRTOBDANINKE DL T, AT THEET)—LE
SEhEBBIEIANTEDYE. DEAER . FINA—Ta1ENvIarvE1—LIdEvEL Lo ERD LERT S,
- BEREEEN/NY a3 FIN—D a1 E—RICHNT S,

M¥NNAMEVTOFIAOBEIERBEZL,

R OIDANE EBIZA,

‘

BEIER

-3V ROLAREEELTWD, Ny 32T —LDRKANIRZIEREL TWS,
ORI —TDERSEERRT B, F—ADOREBERICEDREZERL TS,
: Q—&ﬁ‘/?"@i&iﬁ%fiﬁ@ LT3, ALEDEAIVITZERLTVWS, Ny arFN=2abEBiciiss
Bl
XINAEVTZEBBELTWS,
JLNXDIEVEHTES,
FaaAl—bEFESH. TOFEDYIYE (KL LEW)

U3V REWHBEADHBEMTHZ EH>TNS. Ny LarsU—LH5H
BETICBARD TE TS,
BEBY ICEDEERAHTE. BRTE TS,
C h—AEBEICH L. BABRW AN TES. Ny > a>FN—Y 1 HKE
SEOBEREF ICHDPoTNB, FaAL—a >V PRETHB L.

M EV I TIREXFHEI B E. 2TDIERICHE S TEENTE S,

HEYICET 5 EREE

L7V ¢ 18cm, 16cm | FNERDY A XICYa T NEHE BB XIRICES.

- ORY—7 L REEEREDS.

AV RIFY—  N—BRYTEBRTELTS.

SN D OLROEBIRNAY I ERFICHEINORT TS, /\Y IOEHE TS E TN IDEEICXLHTE,
BUHELF 3N B DA,

106



BPIRES - 4 |

BRI REDFE HLES
109 GhFfE E S KBRELWE

=iy

cEAF a3V RELAB NV 37— L% AT,

- BT LEMELAL. F—XT—FOT N LA 1 &HAE.
cIN=BRVTTHEBNFIVL—RZER, FN=T1%ED57L -3V EFER, HXTAHZEF,
XN EVTRBICKDEMmE. NAEVITHAURICKBDMEEZ. XFEEHTES. JLxDENS.

i VN
S ALVFOBEEEIELT. BETEROESICHAS, Nysar s —LOBOANMBISEEL CGRETUL,
AR —THENY T LUEMEROROREICEAD., F—XT5—FO7/NL1212 47 EB<{LADB,
IN—BRTOBODANIRE DL THEEEAD, NvarbEa—LEFN—2 21547 ELDAD, BAEGEE%
FONY S arFNN—arx—FICHITB,
M¥NNAEVTDOFIaAOEELEEZLD. HFBICEKDFaalL— NOBEZOEISEET S,

ALABZDPTETNS,
-EHRLUTEWEY T LARZE FEEICHS L. FYXRBICEBTE S,
cIN=BRVTDHARDTE, £V —LEDEDLEDEAIVITZRBATWD, NyaeFN=2abRE
DDV, TSURIVECAR=2 1 DRADEERICRADZE.
XINAEVIDTED, FaOAL—MOREES LBDSTHA U PNEIET D,

-3V RPEHDHY)EEEII—LETHD, FREETICNY 3T —
LOBAADBTETND,
CBRRIC—EDEADDH Y. FEIFTTWBDIE, BERPYIHY I/ TF—ADIAIH

HTWBZE,
FHENEREHE CFAL—Y a3V ARBILTETNT, A—ADBHLOAYRATNBZE,
Ny avFN—S1BRBICPDPY. T5VERTECRE—Y 10K 4 D2

ILR23.
KN BV TREERD BB, RENENBERRL TEEHTES,

HEYICET 5 EREE

w7 p18cm,16cm : T v TERY AP L—RAEIRT .
- ORI —7 REMREZEREDHS.
N\ RIFY— ERTEILTAEDICERT S,

107



&5 HE
Tranche au fromage 23 5A%
hSvva 4 7Ov—va
AR - SRR ERE AR - SRR ERE
Sable aux amandes |

beurre(sB) | e | e
poudre d' amandes | s ¢l |
poudredenoisete | 10 & || |
cassonade | 7w || |
farine de camellia | s« ||| |
farine de violet | sa |l |
‘poudre de cannale | s |l
fleurdesel | s |l |
- mppaa -
beurre | © < |
creme cheese | e sl |
sucresemoue | || |
eufs | s =« |
jaunes d' eufs | 2 <l |
farine | e el |
creme35% | sa ol |
et 0 |l = 1
jus et zeste de citron | w2 ol
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" BATRA
~ Finion
sucre glace | unpeu
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&S HE
Gateaux passion et miel 23 5A%
Hbh— Nyary I II-ML
- EARRA ERE - AR ERE
Biscuit joconde Nappage
wufs | 50 g ||oureedepassion | 33 m
jaunesd'eufs | 13 g ||nappageneutre | 165 &
poudre d' amandes | - a2 g |leeu  |upeu
sucreglace | 22 |} |
farine | 2 e |l Finton
blancs d eufs | a2 g ||framboise 0 | 5 o
sucre semoule | 17 & ||passionfraiche | - a o
beurre foudu | 10 & ||chocolatblancth—n) | 1 b
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" macaronvert | 10  p
""""""""""""""""""""""" Gamwre || !
s | PP | D B
sucre semoule | TR |
puréedepassion | = || |
feuledegélatre | 3 e || |
beurre pommade | s |l |
"""""""""""""""" Mousseaumiet (| |
jaunesd'ceufs | o el |
mieldacacia | s e || |
kirsch | 5 & B RA
jusdecitron | 5 m
feuille de gélatine | 6 &
creme fouettée 35% | 225 g
framboise(s® BLrt0) | 5 g
pistache hachée | 3 g
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&= DE
Croissant Pain au chocolat 24 5A%
oavY /Ny #F 3as
FHEL - SRR ERE A - SRR ERE
farine forte (0—X) 800 | g |
farine forte (R—/3—%>%) 200 g
sucre (LB#) 50 g
sel 20 g
sirop de malt (z—O®JLh) 8 mi
levure (%) 30 g
lait 440 ml
eau 80 ml
beurre 500 4
chocolat Us>#>3a5H) 10 p
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" B RA
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ES HE
Pain aux Noisette 24 5A%
Ny # JI7€vh
ML - SRR fERE 7l - FALRE fERE
farine T45 hxv7) | - 67 e |\ _
farine de seigle | 90 | sEnN.
selws® | ar s W
lewre® ] 83 s W
_hoisette hacher (grillées) | AR s
huile de noisette 17 g
eau | @ o
&S HE
24 5A%
7l - AR fERE 7l - SRR fEHE
strong flour(»x 1 7) 250 g Finition
“strong flour(z—/—#>%) | 167 g || taitve | 1 p
‘sugar(tEm® 0 | o5 g || ecge | 1 p
salte®» | 83 g || bacon | 1 p
‘wholeegg | 46 g || mayonnaise | unpeu
butters® = | 125 g || ketchup 0 | unpeu
‘yveast#h | 83 g || moutarde @0 | unpeu
mik | ss m|(} |
‘water | e m (|
'sesame®  |upew g (} |
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&S HE
Délice aux pistaches 25 5A%
FYR #* ER&—Y2

g S ERE - AR ERE

Biscuit aux pistaches Dantele
poudre d' amandes | 26 g ||beure | 12 g
sucreglace | 26 g ||liusdorange | 8 ml
eufs | 40 g ||zestedorange @ | 113 o
jaunesd' eufs | 32 g ||sucregace = | - 17 &
pate de pistache | 26 g ||farine | 5 &
blancs d' ceufs | 53 g ||amandes(ienyr) | 17 g
sucre semoule | s /1
farine | 20 g ||  Imbibersirop de kirsch
””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””” siropBe17° | 70 ml
~ cremepistache  |lkirsech | 20 m
ait | =2 ol |
cremea5% | s2 m || Croguant aux pistache
goussedevanile | 174 p |leaw | 135 m
sucre semoule | 23 g ||sucresemoule | 42 g
jaunes d'eufs | 13 g ||pistache émonder | 42 & |
feuilledegélatne | 3 & ||obeurre | 5 &
pate de pistache 23 st |
creme fouettée 45% | 116 e || Pistolet a chocolat
”””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””” couverture | 400 g
””””””””””””””””” Crémepraline  ||beurreaucacao | 160 &
@it | a0 w|| Finiton
creme 45% | 30 m ||dantete | 10 b
sucre semoule | 46 g |]|chocolatmn—-n) | 1 b
jaunesd'eeufs | 82 g B R
feuille de gélatine | 4 g
praline paste | 38 g
créeme fouettée 45% 100 ; g
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ES nE
Opéra 25 5A%
FNZ
R - SRR fERE HL - SRR ERE
Biscuit San Farine Créme Ganache
jaunesd'eufs | s2 & ||chocotat | 120 &
sucre semoule | 64 & ||t | 77 m
blancs d eufs | 73 & ||cremessw | 19 m
poudredecacaoc | 27 & ||beurre | 36 &
~ Biscuitdocond || siro0
s | 64 & ||nescate | 2 &
poudre d' amandes | 3¢ g ||sropBetr | 67 ml
sucre glace | 3¢ g ||catedetiquia | 33 m
farine | 10 & ||cremedecacao | 2 g
sucresemowe | 6 || |
blancs d' ceufs | o el Glacage
beurre | 7 & ||cremess | 0 m
e eau | a8 ml
****************************** CremeauBeurre || sucresemoule = | e0 &
it | 3 m ||ooudredecacaoc | 20 &
jaunesd'eufs | 50 g |]fteuile de gélatine | 33 &
sucresemoue | 7 e || |
‘gousse de vanille | e o
créme patissiere | 54 g B RA
‘meringue italienne |
"""" sucresemoule | 40 g
leaw | 15 m
 blancs d' ceufs | 30 g
""" beure | 120 g
café liquid (toraburit) | 5 g
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ES nE
Rehriicken(3%) 26 5A%
L=Yvyas>
R - SRR fERE 7HL - SRR fERE
blancs d' ceufs 50 8 eau 30 ml
sucre semoule | so0 g ||blancsdeuts | 60 &
cacaoenpoudre | 9 g ||beurremontee | 240 g
farie |7z <0 |
amandesenpoudre | s0 ¢ || |
beurre | o || |
sucre semoule | o |l |
wts e |
farine | s« ¢l |
‘amandes en poudre | AN |
levure chimique | s o
jusetzestedecitron | 12 o || |
‘amande eflée | = || |
cremeaubeurreyvkm| 35 s || |
******************************************* moier || |
siropBe17® | oo wl| |
kirsch | s ~ |
****************** Cremeaubeurre2752 || |
ait | 70 m GRS
jaunes d'ceufs | 100 &
sucre semoule | 25 g
‘gousse de vanille | 1 b
creme patissiere | 10 &
sucre semoule | 80 &
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ES nE
Zitronen-Schaum-Wein 26 5A%
YA O—x> v¥IL TrAY
R - SRR fERE HL - SRR ERE
Pate sucre Créme citron

beurre | 27 & |feuws | 60 &
sucreglace | 24 g ||beurre | 50 g
fleurdesel | o1 g ||usdeciron | 30 om
eufs | 11 & ||sucresemoule | - 50 g
Vanilleextra | g ||vinbane 0 | 5 m
farine | a6 & ||tecwue | 7 &
‘amande enpoudre | s |l |
pate sucrée cuite | wo e || Fintion
beurre | 30 & ||cremechanty | 0 &
*********************************************************************************************************** pistache cake crumbre | 6 b
comfiture d' abricot @) | so e || | T S
********************* Mousse auVindecitron || |
jaunesdeuts | 2 o |l |
sucre semoule | o |l |
jusdectron | 1+ o (| |
vinblane | oo ol |
feulledegélatine | 6 e || |
creme fraiche 35% | 250 ol |
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&5 DE
Pate a Luvées 27 5A%
N—& J—JT
FHEL - SRR ERE A - SRR ERE
farine gruau 119 | g |
sucre(EB#E) 12 g
sel 2.8 g
ceufs 107 g
levure 7.6 g
lait 24 ml
beurre pommade 47 g
raisin sec (/N NXO#&MNA3) 15 g
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" B R
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&5 S8
Miroire Frruit Rouge 27 5A%
A7- T7YaA =2
R - SRR ERE AR - SRR BB
Biscuit macaron Finition

poudre d' amandes | 54 g ||fraises 0 | 5 o
poudre de cacao | 175 g ||framboise | 5 o
farine | 10 g ||myy | 10 b
sucresemoule | 40 g ||eroseite | unpeu
sucresemoule | 38 g ||miroirnutre | a5 g
blancs d' eeufs | 98 g ||nappageRouge @ | 5 &
jusdeciton | 17 m || poudre depraine | unpeu
sucre semoule | s« ¢l |
sucreglace ~ |uwwpes || |
"""""""""""""" Mousse frutRouge || |
pure¢ demure | o |l |
pureédeframboise | 30 e || |
pureé de cassis | 2« ¢} |
sucresemouwe | v s |} |
feuille de gelatine | s |l |
couverture ivoire | o2 |l |
cremefouettee3sw | 182 e || 0 |
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" BATRA
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&5 DE
Kaiser Semmel 28 5A%
HAH— EoXL
AH - B {ERE AH - BT fEFRE
weizenmehl(AxVU7) 270 | g |
roggenmahl(Z1 757—) 30 g
backhefe(r—x 1) 12 g
salz(ig) 6.5 g
malzzukersirup(€/\l Oy 7) 3 g
salatol(¥ = %) 15 g
wasser (k) 162 ml
HEERE I\ b E) 45 g
Finition
IN—RE—=—R
BEis
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" Bt A
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H5S nE
Trefle 28 5A%
NL7L

ML - SRR fERE 7l - FALRE fERE
farine@-x  j240 g _
_germé de ble (i o—2) | 30 s W L
farinederizeks) | 0 e N
sel 1 6 eE N
sucre | 18 eE N
levure (125 hKS1q—-20) | 36 &8 W

produit blanc (¢a—hk=>9) 15 g

‘eau | 195 m (| |

&5 PE

Weizen misch blot 28 5A%

JrA4YxIr Ivia JO—bk
Mk - SRR fEHE - SRR ERE
prozess 1 prozess II

‘roggenmahl(x—A&> sy | 68 g || weizenmehlo-x) | 255 g
‘weizenmehlo-3) | a5 g || roggenmahl(x—w&>5L) | 132 g
‘saflevain | 035 g || backhefery | 10 g
‘wasser | 0 m||saz | 10 g
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" malz | 1 &
e B wasser | 230  ml
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" kummel#+>914>—F | 05 g
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ES nE
Gateaux marguerite 29 5A%
Hbh— =T R
R - SRR fERE 7HL - SRR fERE
Appareil Finition
sucreinverte | 17 g ||nappagenutre | T
swcresemoue | s8 & ||ahiatdone oo AR
ceufs entiers 100 8 sucre glace HE
farine | !
maizena | 13 || |
levure chimique | - AR |
beurrefondu | s8 e || |
poudre acreme | s | |
zestedorange | 8 e || |
********************************* mbibagesiroo || |
bureé de mangue | s |l |
concentre ' orange | o el !
jusdorange | w7 o} |
grand-marnier | 0o || |
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ES BE
Savarin Marignan Baba 29 5A%
YNZY <2y NN
- EARRA ERE - AR ERE
Sirop Finition

eau | 15 L ||frases | 5 b
sucreta®m | 315 g ||orange = | 1 b
jusetécorced'orange | 1 o ||wwi | e
jusetécorcedcitron | 12 p ||myriie | 5 b
batond' cannelle | 1 o ||cremepatissiere | 190 g
anis étoile | 2 p ||cremeao | 100 mi
goussedevanilleséche | 1 p ||sucresemoue | 8 g
******************************************************************************************************** confiture d' abricot | 220 g
****************************** creme patissiere || sucresemoule | 22 &
tait | 135 m ||eaw | O
jaunes d'eufs | - 33 g ||erandmarnier | ag
sucre semoule | - 3¢ g |[rbum | a8
farine | sa || |
poudre acreme | st |l |
gousse de vanille | woo |l
beurre | o |l |
creme fouettée 40% | - - 1 |
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H#S nE
Torta di ricotta con frutta 30 5A%
L& F« VYavi 2V Tvi
R - SRR fERE 7HL - SRR fERE
Pasta Finition
farine(violet)y | - 135 g ||cremepatissiere | 50 &
levure® | 45 g ||cremefouettee | 17 &
et | 27 mi ||traises | 6 o
@fs | 50 g ||bananes | 1
sucre semoule | 25 g [[mare | 0 o
see | 2 g ||ramboise | 5  p
beurre | 28 g ||kwm | i b
pate de noisette | 26 & ||nappagemiroir | ve
noix hachée(griller) | s ¢l |
- Gamitwe |
ricottacheese | - e el
cremecheese |10 e || |
sucre semoule | - el |
jaunes ' oeufs | -« 1
farine | e |l
‘mascarpone | 2 <l |
orangeconfite | s || |
goussedevanile | 23 o |} |
sl e g Bt R
jusetzestdecitron | 12 b
poudre de cannale | 2 g
sucreglace | 10 g
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&S HE
Gateau au chocolat a la framboise 30 5A%
Hbh— # Y335 7 5 TSVRI-X
R - SRR ERE - AR ERE
Pate sucre Ganache framboise
beurre | 50 g ||puréedeframboise | 0  m
sucre semoule | 20 g ||cremessn | 15 m
sei | 03 & ||chocolatautait | 55 &
jaunes d'eufs | 15 g ||chocolatnoir | 55 g
zestedecitron | 72 o ||beurre | 10 &
farine | ss || |
levure chimique | o3 e || Nappage framboise
******************************************************************************************************** napagenutre | 100 &
Confiture framboise | a0 & ||purée deframboise | 50 m
********************************************************************************************************** eau | 5 m
******************** Genoisechocolatiegere || |
jaunesdeuts | 6 o || Finion
sucresemoule | 30 g ||framboise | 0 b
farine | 20 & ||poudredepistache | ve
poudredecacac | w0 e || |
blancs d' eufs | s ol 1
sucre semoule | o || |
beurre fondu | sc ¢} |
~ siropdimbibée B RA
siropBe17° | 65  ml
‘eau de vie framboise | 5  oml
chocolatblanc | 100 &
creme35% | 50 mi
framboise(freeze dry) | 6 &
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Sacher Torte 31 5A%
U AN %

8 - SRR ERE - SRR ERE

Sacher masse Schokoladen konserve glasur
beurre 55— | 100 g [leew | 240 ml
sucre semoule #5=1-# | 75 g || chocolatamere(ate decacac)| 70 &
chocolat(noire) | 100 & ||chocolat douxinoire) | 0 g
jaunes d'eeufs s | 3 p ||sucresemoue | 240 g
farine wn | w |l
blancsdeuts | 3 o ||  Finton
sucresemoule | 75 g ||cremefouetteessn | 80 g
confiture d' abricot | 20 |l |
sucresemouwe | 15 e |} |
eaus | = | |
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H5S nE
Gateau fromage 31 5A%
Hbh— 7aOv—>a
R - R I PR - EBRRR AR
kiri créme cheese 78 | g Finition

_cattage cheese | 167 g || nappage (7o~ k) | 100 g
‘parmezan cheese | 2 <« |
‘beurre | sc & ! |
it | ss m |} |
jaunes d'eeufs | 2z ¢ |l |
‘sucre semoule | 2 1 |
‘farine | 2 s |
it | so o |} !
‘zestedecitron | w2 o |
‘blancsd' eufs | w3 s
‘sucre semoule | s /1

&S HE

Gelée de kir royal 31 5A%

il K F—J)b O74%I
PR - ERRR R PR - R e
A finition

eau = | 215 mi || fraise | 10 bp
‘sucre semoule | 43 g || cremed40% = | 50 @ m
créme de cassis(MAZARINE)| 25  mi || sucre semoule | 4 g
gelatine en poudre | s N |
eau | = ol |
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, | e
champagne | 20 || |
jusdecitron | wv4 o |} |
gelatine en poudre | 4 s |
‘siropBe1t7> @ | s m |} |
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Cranberry et pain aux noix 32 5A%
gooN)— T NN F /T
R - SRR fERE 7HL - SRR fERE
Biscuit a la cuiller 3

farine KA | 20 || |
farine rxur) | o ¢l |
s e <0 1
siropdemalt | . e« |
lewwrezsvbiss—2n | 1+ s |} |
eau | 220 w ||l |
moix s | |
cranberry secher | wo |l
VinRouge | 2 ol |
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Pane Rosatello 32 5A%
N—x O¥Fv0O

R - AR FERE ML - AR ERE
farina forte 2—n—#%>% | 200 e H | .
salecke® e & W
_zucchero (t=®) | 48 g |} L
lievito secco istantaneo | - SRR | FE R A
_oliodoliva | 20 s M
_aceto balsamico | - SRR | FE R A
_parmigiano reggiano | - LT | I R N
_pomodori secchi | 2 s M

patata 20 g

“acqua |7 s mlff |

&S NE

Grissini 32 5A%

gy —=

R - SRR fERE MR- SRR fFHE=

fanina(camelia) 240 g f
‘oliod oliva | <\ |
‘sciroppo maltosio | o < |
lievito | 2 s |
‘acqua | 0o m | |
fioredisale | s 0 |
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&S HE
Mont-Blanc 33 5A%
' TSV
g S ERE - AR ERE
Pate sucrée Sirop de cognac
beurre pommade | so g ||siopBet17r | 12 mi
sucre semoule | 23 g ||cognae | 6 ml
sl | ol |
jaunesd' eeufs | 6 =& || = crememontblane
farine | s0 & ||patedemarron | 2 &
********************************************************************************************************* purée demarron | 160 &
~ créemed'amandes || créme de marron | 2 &
beurre | 30 g ||lcognae | 6  m
sucre semoule | o || |
wfs |2 1
poudre d' amandes | o |l |
faine | 4« el
poudreacreme | 1+ |} |
rhum | |
**************************** Compotedecassis || |
purée de cassis | so molf|l |
purée d' eglantine | 0 || |
sucre semoule | s |l |
pectineHM | 15 g CRE
******************************** Creme fouettée
créme patissier | 5 g
creme 40% | 105 ml
‘marron(E®) | 5 p

1148




H#S nE
Quiche aux pommes de terre 33 5A%
Fva * KL K 7=

R - SRR fERE HL - SRR ERE

Pate brisée Garniture
camellia | 50 & ||pommedeterre | 150 &
levure chimique | 1 & |loecon | 3 &
violet | 75 & ||eruvere | & &
beure | 62 g ||lseae | ve
wufs | 25 g ||poivreblanc | s«
sl | PR |
eaudefroidce | 25 o] |
***************************************** mpparet I
@tfs | w0 e} |
et | sc ol |
creme 45% | w off |
@l 2 omeel| |
persit | » |
‘muscade | » 1 |
s |lee N |
poivre blanc | » |
gruyere | 2 el |

"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" B RA
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&5 HE
Coco Banane 34 5A%
Ja NF—X
g S ERE - AR ERE
Dacquois chocolat coco Creme coco
blancs d' cufs | o7 & ||pureedecoco | 100 m
sucre semoule | 24 g ||sucresemoue = | & &
sucreglace | 55 & ||pureed ananas | 5 m
poudredenoisette | 78 g ||puréedepassion | 5  om
cacaoenpoudre | 3 g ||feuiledegelatine | 5 &
cocorapee | 6 g ||iqueurdecoco | 4 m
********************************************************************************************************** créme fouettée 35% | 144 g
***************************** Cremedebanane || |
puréedebanane | 15 g || Nougatine aux pistache
@it | 15 m ||sucreglace | 200 g
jaunesd'euts | 15 g ||beurre | 160 g
sucresemoue | 11 & ||eucose | 70 g
farine | 25 g ||pecin | 3 g
poudreacreme | 3 g ||oistache | 130 g
‘gousse de vanille | wa ool
sucre semoule | s ¢l
creme40% | » oll |
feuiledegelane | 3 e || |
cremefouettée3s% | ss e || |
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" B RA
~ Finiion
fraises | 1 p
ananas | ve
nougatine au pistache | %4
nappage miroir | »&
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&5 HE
Chiboust au pomme 34 5A%
STAN F K—L

- EARRA ERE - AR ERE

Pate a foncer Créme chiboust
farine(camelia) | g0 & |fat | 55 g
levure chimique | 2 g ||batondecannale | i b
beurre | 70 & ||eoussedevanite | 4 b
ot | 17 m ||jaunesd euts | 35 g
jaunesd' eufs | 3 g ||sucresemoule | 20 g
‘sucre semoule | 5 & ||pouderacreme = | & &
fleurdesel | 13 g || feuille de gelatine | 5 g
""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" blancs d' eeufs | 72 g
""""""""""""" Garniture de pomme || sucresemoule | 45 &
pomme | 170 & ||carvadose | 5 omi
beurre clarifie | TR |
miet | 23 e |l Finition
carvadose | 7 mi || pomme carametisce | 3 b
||| euimauves framboise | 3 o
~ Apparel || neppagenure | se
jaunesd' ceufs | 70 & || oommevert | 3 o
‘sucre semoule | 36 g ||framboise | 3 p
ait | a0 mi || menthe cristalise | T
créme 45% | 2 ol |

goussedevanile | 12 p B RA
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ES nE
Canadian Maple 35 5A%
HFFATIA—T N
R - SRR ERE - AR ERE
beurre pommade 125 | g i
creme aigre 13 g
fleur de sel 3 g |
sucre d'erable 79 g
cassonade 50 g |
lait 25 ml
oefs 150 g F
miel d'acasia 12.5 j g
poudre d'damandes 45 g
farine(a gateau) 63 r g
farine(forte) 40 g
levure chimique 1.5 : g :
bicarbnate de soude 1 g
noix hachee 40 g |
""""""""""""""""""""""" moier I |
siropdebet7” | e w |l |
brambie | s o} |
""""""""""""""""""""""""" e |
noixdepacane | 10 b B
siropBe30° | a5 m
sucredérable | 35 g
eau | s m
creme40% | 55  ml
beurre | 7 &
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creme fouettée35%

57 ml
””””” 15 g
,,,,,,,,,, éww%mgw
57 om
57 ml
”””” 17 g
23 g
******* 150 g
"""" 180 g

&S HE
Douceur Lactée 35 5A%
Ko—2RJ S5
- EARRA ERE - AR ERE
pate sable glacage chocolait blanc

farine | 52 g ||nappagenutre | 37 g
beurre | 27 & ||eaude minerale | 1" om
sucreglace | 17 & ||eremeaos | 8 m
poudre ddamandes | 7 & ||couvertureivoire | o1 g
efus | 10 & ||feuille degelatine | 27 &
"""""""""""""""""""""" dacauoise ||  Finiton
blancs d' eufs | 36 g ||framboiseseche | g
sucre semoule | a2 g ||fraise 0 | 2 o
poudre ddamandes | 20 g ||framboise | 3 o
farine | 12 g ||nappage miroir | T S
‘sucreglace | 12 g ||fevildementhe | T SR
fruitrouge | s |l |
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&S HE
Pita Pann 36 5A%
Ex N
AR - SRR fERE A - SRR fERE
cake flour /x1#Lv b 240 g |
strongfloura—n—%>2 | 0o e || |
satew | e |/ !
mattsyre | 3 el |
instant dried yeast | 24 ¢l |
sugar kEW) | - s o |
water | o5 ol
vazx | S | e
VA B |
23x-%x | « || |
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" BATRA
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H5 nE
Bagel 36 5A%
R—G I
ML - SRR fERE 7l - FALRE fERE
farinexvz» |0 e M 3
swreE®) |5 e ff
sel ] S i eEN
_produitblanc | S I tEN
yeast(%) 6 s |1 |
eau | w0 o}/ |
fffffffffffffffffffff KOvEOER (hv¥
e | LA LN | R R
_siropdemalt | 0 200 | R NS N
&5 NE
English Bread 36 5A%
1>9Uyva JFLyk
P - SRR RS e - SRR e
hard flourxv7) | 250 & f
sugar (kE®) | o ¢t |
st s e
veast(fresn) |28 e ff |
instantdry yeast | 2 1 | e e
whole egg 8 " | e
butterunsalted | 15 e |} |
mik | so m |} |
water(yeast,waterg &) 20 m (|l |
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ES nE
Marron Charentais 37 5A%
E4=PA & %
R - SRR ERE - AR ERE
Biscuit joconde Mousse au marron
eufs | 65 & ||marronpuree | 125 g
amandes en poudre 50 | s créeme 45% 50 ml
sucre glace | 40 g ||feuille de gelatine | - 3 g
trimoline 5 : g créme patissiere 50 ‘ g
farine | 15 & ||lcognac | 7 om
beurre fondu 10 g créme fouettée 38% G
blanesd wufs | s s\
sucre semoule 8 B Marron degiser
| |lratedemarron | 75 &
”””””””””””””””””””” Brownies | |oeure | 3 &
couverture (64%) | &3 g |lrbum | 3 m
bewre | 63 g ||pateaglacer | 200 & |
sucre semoule | 63 & ||chocolatautait | 80 &
s« |l 1 1
‘eufsenters | e3 g || Finition
farine | 13 g ||miroireneutre | mg
BP. | o6 & ||poudredecacaoc | T S
‘vanille essence | - ol 1
~ Bavaroiscognac || |
bt |2 ¢l |
sucre semoule | 2 <l 1
jaunes d’ oeufs 35 g 1
feuille de gelatine | 42 & B RA
cognac 13 8
creme fouettee 38% | 123 & &
marron 70 g
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ES nE
Delice Fromage Frambois 37 5A%
FYR 7O0v—Y1 I5VET-X
R - SRR fERE HL - SRR ERE
Mousse fromage blanc Imbiber sirop
fromageblanc | 136 g ||sirooBesoc | 45 ml
sucre semoule | 20 & ||eaude vie framboise | 18 m
eauw w1
jaunesd euts | 22 e || Finition
feuille de gelatine | 52 g ||cremedow | 0 &
creme fouettée 38% | 152 g ||sucresemoue | 3 &
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" pistolet chocolat rouge | ®E =
"""""""""""""" cremeux framboise || framboise | 5 o
pulp de framboise | 83 m |ldor | ag
jaunesd' wuts | 25 e || |
eufs | 2 |l |
sucre semoule | 2 |l
feuille de gelatine | SR |
beurre | 2 |l |
"""""""""" Patesucreauxamandes || |
farine | = </ |
beurre | o || |
sl | s |l |
sucreglace | 15 g CUEE
poudre damandes | 10 g
eufs | 5 g
framboise pepin | 0 g
‘genoise ¢15cmx1cm | b
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&5 DE
Conversation 38 5A%
arvYI gAY
FHEL - SRR ERE A - SRR ERE

pate feuilletage 300 g |

Créme d amandes
beurre 70 g
sucre semoule 70 g
ceufs 70 g
poudre d' amandes 70 8
farine 12 g
genoise ¢ 15cm 4mm 1 p

Créme frangipane
creme d ‘amandes 292 g
créme patissiére 58 g
rhum 6 ml

Créme frangipane
sucre glace 50 g
blancs d' oceufs 8 8
jus de citron 2.4 ml
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&5 BE
Mohn Torte 38 5A%
E—> bMILT
- EARRA ERE - AR ERE
Mohn masse 3
beurre | o sl |
sucreglace | 2z </l |
sl | s |l |
jaunesd'euts | ez |} |
grand-marnier | s |} |
poudre d'amandes | o |l |
graindepavoteriley | 40 e || |
noix (griller) | s |l |
‘chapelure de biscuit | 2 sl |
poudre de cannelle | AR | e
levure chimique | o+ |l |
blancs d' eufs | w |l |
sucresemoule | s || |
**************************** Ganachedorange || |
couvertured'orange | 100 e || |
cacaomass | s || |
creme40% | s ol |
torimone | 20 |} |
beurre | 20 g BHRA
zest d orange | b
~ Finion
confiture de framboise | 30 &
eau | ==
pistache hachée | 1 &
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&S HE
Polonaise 39 5A%
ROx—X
g S ERE - AR ERE
Pate sablee d orange Meringue italienne

beurre | 30 g ||blancsa euts | 3 p
sucreglace | 25 g ||sucregranule | 200 &
eufsentiers | 13 g |Jeew | 70 mi
zested' orange | 6 & ||liusdecitron | 10 m
poudred amandes | s s || |
farine | so e|| = Finion
levure chimique | 2 g ||amandesefie | 20 p
créme patisserie | 170 g ||sucreglace | T
creme 45% | o of| |
mix fruits | s |l sim
kirsch | 10 g |leeu | 125  m
""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" sucregranule | 25 g
~ Brieche || citronzs1x) | ow
farinesvr) | 128 g ||jusd' orangefraich | 13 m
farinevwyIvz) | 80 g ||fteuiledetaurier | /2 g
levuretyREV R EST) | 72 & ||kirsen | 10 mi
s |l <0 1
sucretEm | SRR | e
wfs = <0 |
poudredelait | 10 g R

eau | nom

beurre | 104 g




&S HE
Agrume 39 5A%
7IVai—L
- EARRA ERE - AR ERE
pate sablée Mousse vanille
beurre | 3 g |lax | 120 g
sucre semoule | 20 & ||goussedevanila | - 2/3 p
st | a2 || zeste d'oange | /2 b
sucrevanile | =& || jaunes ' ceufs | 36 &
efs | 6 & ||sucresemoue | 0 &
farine | 43 g ||feviledegelatine | 2 &
‘amandes en poudre | 8 & ||cremeaos | %0 m
~ Confitureagrame || |
orange | 23 o ||  Finion
pamplemousse | 2/3  p ||pistoletchocolat | o S
sucre semoule | 125 g || pamplemousse segment vt | 3 b
pectneHM | 5 g ||orangesegment | 3 o
jusdecitron | 5 m ||confiture agrume |
"""""""""""" Creme briler chocolat | | décor chocolat blanc v-m |
creme40% | o ol |
@it 0 e =l |
jaunes d' eufs | s |l 1
sucre semoule | o el |
chocolatnoir | 2 e || |
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" BARA
" Imbibersirop
siropBe17® | 50  ml
grand-marnier | 2 m
jusd'orange | 70 m
zested' oarnge | 172 p
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ES nE
Brioches 40 5A%
VA2
R - SRR fERE - AR ERE
farine (1 xU7) 179 3 g i
farine (0—X) 77 g
sucre (EB#H) 31 g |
sel (X&) 4 g
ceuf entire 128 g |
beurre 140 g
lait 31 ~ ml :
levure,boulanger (%) 8 | g
creme patissiere 160 g
wwmonzs—r>-0 |\ !
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" BRA




&5 DE
Maple Roll 5A
X—=7) O—Ji 40 2
M- SRR FR= M - SRR ER=Z
hard flour(xVU7) 150 | g |
hard flour(x—/s—%>%) 150 S | B
sugar (ke 54 | R
salt 4.5 S | e
butter 20 S | e R
milk 70 S I
yeast () 10 I R
whole egg 55 S 1 N
water 85 o
maple sheet(x—7i—H) 165 O |
""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" B RA
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ES nE
Chocolat gourmandise 41 5A%
¥aas JwrrF4—X

g S ERE - AR ERE

Pate sable noisette Ganache caramel
beurre | 65 & ||sucregranue | 10 &
sl | 12 g ||cremeas | 20 g
sucreglace | 22 g || veurrepommade | 10 &
farine | 60 & || couvertureuicey)asn)| s5 &
cacaoenpouder | 10 & || cremefouettee3s®n | 60 &
poudredenoisette | 18 & || feuille de gelatine | 2 g
"""""""""""""""""" Biscuitmeleux || |
‘couverture(manjarijea%)| 112 & || Eventails de chocolat au lait
beurre | s8 & ||chocolataurait | 110 &
jaunesd'eufts | s e || |
blancs ' eufs | w6 e ||  Finon
sucre granule | 58 & ||sucreglace | Y
farine | 18 & || framboise @1.5p) | 5  p
~ siropdeframboise || dor | Y
siropBel7s | o - |
purée de framboise | s wo |} |
eaudevieframpoise | s ao (| |
~ @anacke | 1
creme4s% | 100 w || |
trimoline | 5 g LR
‘cacao masse (100%) | 10 g
‘couverture(acarigua)(70%) 50 g
beurre pommade | 10 &
creme fouettée 35% | 70 g
feuille de gelatine | 2 g
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&5 HDE
Engadiner Nuss Torte 41 5A%
IVHT«4F— XA b7

M- SRR ERE wEE - SRR ERE

Engadinerteig |
beurre | e || |
sucre semoule | o | |
sl | o2 s |
jaunesd'euts | 32 | |
farine | =2e0 || |
""""""""""""""""" EngadinerMasse || |
creme 45% | o ml|| |
‘miet | © | |
beure |4 | |
sucre semoule | e |l |
orange confit | © ||l |
noisete | w00 |} |
noix | w |l |
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&S HE
Tarte aux figue 42 5A%
KIS A Ta4T
g S ERE - AR ERE
pate sucre Streusel

beurre fermentation | sa g [|oeurre | 6 &
sucre glace | 224 g || fleurdeset = | 027 &
s | 08 e ||sucrecassonade | % g
TRT. | 124 g || poudre d amande | 36 g
efs | 16 g |lfame | 36 g
farine | 64 & || poudredecannel | o6z &
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" sucre glace | &
~ confiturederhubaree || |
rhubarbG&® | o || |
sucresemouwe | 40 e |} |
jusdecitron | 4 o |} |
""""""""""""""" cremed'amances || |
beurre | s ¢l |
TPT. | s |l |
wfs 0 |2 < |
vanillasucre | s ||l |
figuetg® | s offl |
vinrouge | 50 m B

sucre semoule | 30 g
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ES BE
Tarte mangue et Ananas 42 5A%
gV w2 T TS
- EARRA ERE - AR ERE
Pate sucre Imbiber
beurre fermentation | 74 g ||sirooBet7r | 30 m
sucreglace | 38 g ||manguetiqueur | 10 m
s  lw <0 1
TeT | 22 g || Finiton
ceufs | 22 & ||neppagenutre | ve
farine | 108 g ||zestdecitronvert | >
********************************************************************************************************** manguee | 12 p
 apparate || ananas | 19 b
cremeas% | - e ool
@it | e ol 1
manguepuree | e w || |
passionpurée | o wll |
coconutpurée | - s ol |
jaunes d'ceufs | o e || |
wufs | s e
suere | s« e || |
******************* Cremepatissieremanguee || |
@it | s ol |
jauned'euf | 30 g LR
sucre | 225 g
poudreacreme | 75 g
feuille de gelatin | 25 g
cremed5% | 120 m
mangue liqure | 7.5  ml
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&5 DE
Amande au chocolat 43 5A%
7IXVK #F 3ad
M- SRR FR= M - SRR FRE
eau 17 ml |
sucre semoule 50 g
gousse de vanille 1/4 p
amandes 100 g
beurre 5 g
couverture au lait 20 g
cacao en poudre BE
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" Bt A

188



&= HE
Bonbons au chocolat 43 5A%
RKyKRYy # ¥3a5
FHEL - SRR ERE M - SRR ERE
Ganache |
‘couverture = | o0 1 0
(100g extra noir. 166g manjari)| 267 ,,,,,,,,,,,,, % ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,
créeme 45% 167 ml
trimoline 33 g
beurre 33 8
liqueur 30 ml
Tempering
couverture 540 g
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" B RA
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Pain au miel 44 5A%
N> F 21—l

R - AR FERE ML - AR ERE

farine (BhxXVU7) 200 = g |
lait | 100 wmfl |
créeme (40%) | o ™MW
Sucregranule | 16 &3
sel |1 4 s N
laitenpoudre | 6 | s N
levure &) | 5 s
‘beurre (%) | &6 s
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Strawberry Short Cake 45 5A%
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5 - BRA fERE 5 - SRR fERE
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sucre semoule | 2 ¢l |
glucose | w2 |} |
farine e |l
beurre | s ¢ || |
it | oW
vanillaextra | »+« |} |
""""""""""""""""""""""""" sroo. U |
siropB&177 | s w]|| |
Wkirsch | s | !
""""""""""""""""" cremechantty || |
creme fraichd5% | 20 wf|l |
creme fraich35% | o mwlf| 1
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~ Fmton U
fraise | s ol |
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Tarte Framboise aux Marron 45 5A%
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ES nE
Buche de noél 46 5A%
Evia N JIW

R - SRR fERE 7HL - SRR fERE

Fonds falbalas Glacage caramel
pate d amandes crue | 83 & ||elucose | 42 g
faine | 83 g ||sucresemoue | 128 g
sucresemoule | 83 g ||cremeasw | 116 ml
eu | 53 m |leeu | 38 ml
blancs d' eufs | 83 g ||nappagenutre | 20 &
sucre semoule | 22 g ||poudre de gelatine | 6 &
-1 Hea | 22 ml |
*************************** Dacquoisenoisette || |
poudre de noisette | a1 e || Creme nature
sucreglace | 31 g ||crémecuite nature | 200 g
poudredecannelle | 05 & ||oeurre | 60 &
blancsd'eufs | 338 g ||poirewiliams | 10 ml |
sucreroux | 12 & ||poire(cany | 140 g
~ coulisgelifie || Finition
framboise (4%) | 52 g || chocolat (tempérage) | 50 g
purée de fraise | &s & ||®&B>-¢ | 174 o
puréedegriote | 70 g ||7L-¢ | 1 b
sucre semoule | 35 g |Jhoux | 1 b
feuillede gelatne | 4 & ||pérencal | 1 b
””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””””” meringue champignon | 2 b |
~ Ccrémecuitenawre (| |
it | 20 wmlf}{ |
‘gousse de vanille | 23 p BRA
jaunes d' eufs | 22 g
‘sucre semoule | 60 &
farinede forte | 16 &
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&= HE
Zwiebelkuchen 46 5A%
4 =N —A\>
FHEL - SRR ERE M - SRR ERE
Butterteig |
beurre 70 g
ceufs 1 o)
lait 15 ml
sel 2.5 g
farine 140 8
B.P. 3.5 g
GuB
creme 45% 120 ml
ceufs 60 g
sel 2 g
Fallung
oignon 400 8
beurre 40 g
jambon X% bacon 100 g
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" BT RA
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********************* Amalgamare (PALS1)
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Pastillage ({h) 49 5A%
NATFA¥—Sa
FHEL - SRR ERE A - SRR ERE
sucre glace 2000 g |
fecule 200 g
feuille de gélatine 32 g
eau 280 ml
Glace royale
sucre glace 150 8
blancs d' oceufs 25 8
jus de citron un peu
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La Technique de sucre 50 5A%
7 FUZvy K Tavlb
FHEL - SRR ERE A - SRR ERE
Sucre tire |
sucre granule 500 g
eau 150 ml
glucose 50 g
créme de tarter 0.375 g
Sucre coulé
sucre granule 750 g
eau 300 ml
glucose 125 g
Sucre soufflé
sucre granule 500 g
eau 166 ml
glucose 83 g
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Chocolat Vanille 54 5A%
337 TJrz=—1
g S ERE - AR ERE
Biscuit dacqoise Biscuit chocolat
blanc d'eufs | 62 & ||blancdweuts | 75 &
sucre semoule | 62 g ||sucresemoue | 69 &
blanc deeufsseche | 5 e || jaunesdeuts | 62 &
poudre damandes | 62 g ||fecue | 14 g
‘chocolat(55 ~ 66%) | 36 & ||poudredecacac | 14 g
sucreglace | a2 || farine | 5 &
""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" beure | 21 g
""""""""""""""""" cremevaite || |
creme35% | 260 m || Glacage chocolat
goussedevanile | 1 o ||sucreglace | 110 &
jaunes dieufs | 65 & |leew | 86  ml
sucre semoule | 25 g ||oremess | 57 ml
feuille de gelatine | 3 & ||poudredecacao | a4 g
- N feuille de gelatine | 8 g
""""""""""""""" Moussechocolt || |
‘chocolatvairhonacaraaue) | 156 g || | Finion
@it | 115 m || chocolaadécore | 13 p
sucre semoule | s |} |
feuille de gelatine | 25 ¢ |
creme35% | 270 ml GRS
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&S HE
Péche Mignon 54 5A%
N—>1 XZ3r
R - SRR ERE - AR ERE
Pate a foncer Finition
pate d amandes crue | 90 e ||pecheblanche | 5  p
sucre glace | 30 g ||nappagenutre | 250 &
beurre | 120 & || nappagerouge | 50 &
jaunesd'euts | 22 g ||eaw | 100  ml
farine | 130 g |[|vitamnc | 6 &
vanille essence | az || liqueur de péche blanc | &
****************************** Cremepatissiere || |
@it | 200 w || |
jaunesd'euts | 48 e || |
farire | s < |
sucre semoule | sc || |
poudre alacréme | THE P |
bewrre |3 | |
goussedevanite | 14 o || |
creme3s% | 120 w || |
**************************** Cremed'amandes || |
bewre | |l |
sucreglace | 38 g B RA
poudre alacreme | 2 g
poudre d’ amandes | 75 g
wufs | 75 g
vanille essence | ot S
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ES nE
TARTE ﬁH %HQSJQLQLA@I;Q‘_!ANILLE 55 5A%
g S ERE - AR ERE

pate sucre creme 35% 200 i ml
beurre | 65 & ||soussedevanite | 113 o
sucre glace | a5 g |lsuere | 8 g
vanille enpoudre | 05 b ||beurrecemisel | 5 &
s | 30 & ||iaunesd'weufs | 8 5
fleur de sel de Guérande| 05 & ||feviledegelane | 3 &
farine ordinaire | 120 & ||mascarpone Gatbani | 175 g
~ iscuitcuere || |
blancs deufs | s« || |
suwcresemoue | 25 ||| |
jaunes d'eufs | o |l |
sucreinverti(Tremotine) | 4 ¢ || |
farine Type 55(violette) | 18 ¢ || |
fécule depommedeterre 18 e || 0 |
. Ganachechocolatalavanie || |
creme35% | 20 wf|l |
vanille Madagascar | s e || |
chocolatautait | e || |
‘couverture Caraque | a8 g """ B R
56%(Valrhona) | "7 . %
beurre 10 =4
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&5 HE

CAKE MAHOGANY 55 515

- EARRA ERE - AR ERE

Caramel liquid Sirop d'imbiber caramel
sucre semoule | 120 & ||caramelliquide | - 50 &
‘eauminérale | 20 m ||eauminerale | - 25 ml
********************************************************************************************************* aromacaramel | 025 g
 Appareil a cake caramel etalanoixdecoco || |
beurre | &2 ¢ ||  Finton
suere | 20 g ||nappagenure | T S
poudre damandes | 50 g ||coconutsions | SN
ocdococarsmse | w0 o ||Gmmgemmende | an
aréma caramel 1.7 g
caramel liquide | o Il |
jaunes d'eufs | s |l |
weufs | : <l |
farineLysdor | s |l |
blanc d'eufs | s ¢l |
sucre(kEm®) 0 | o |l |
***************** Gelée demangueauGeltan || |
purée de mangue | oo || |
‘eauminérale | s |l |
jusdecitron | 5 g LR
sucre semoule | 5 &
Gellan(PCB) | 25 g
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